


Nei verdi prati di Riardo, in provincia di Caserta, sorge

il Caseificio Cirigliana creato negli anni '40 grazie

all'impegno e all'esperienza della Famiglia Rubino.

I fratelli Rubino sono presenti nei ruoli chiave dell'area

produttiva e commerciale affiancati da un team di

esperti collaboratori. Recuperando l'antica tradizione

dei maestri caseari, producono oggi latticini di alta

qualità con materie prime selezionate e tecniche

moderne e controllate.

Completamente immersa nella natura, l'azienda si

I SAPORI DELLA TRADIZIONE

espande in una vasta superficie con aree specifiche

dedicate all'allevamento di bufale e alla produzione

casearia.

Il rispetto per la terra è il punto di partenza per il

management aziendale che ha improntato la propria

filosofia all'insegna della tradizione ma anche

dell'innovazione, attenta ad esplorare tutte le novità

del settore per offrire solo il meglio.



IL PERCORSO DELLA QUALITÀ

Tra i valori di riferimento dell'azienda c'è il rispetto

della qualità, con controlli attenti e accurati, che

garantiscono un prodotto dallo standard elevato.

La produzione lattiero-casearia del Caseificio Cirigliana

segue un preciso sistema di qualità aziendale che ha

ottenuto la certificazione UNI EN ISO 9002. A questo

si unisce la scelta di sviluppare, in collaborazione con

gli organismi scientifici ed istituzionali, un sistema

interno di assicurazione della qualità come forma di

controllo dell'intera filiera produttiva.

Per questo motivo si è scelto di realizzare un

laboratorio interno che, in collaborazione con il Servizio

Veterinario dell'ASL CE1, opera controlli giornalieri

sulla qualità del latte e sullo stato di salute delle bufale.

L'Azienda Agricola Pietre Bianche che, come Cirigliana

appartiene al Gruppo Rubino, oltre a fornire buona

parte del latte utilizzato in produzione, rappresenta

un momento di studio e di approfondimento per i

controlli e gli standard qualitativi da imporre alle altre

aziende agricole che forniscono il latte al caseificio.

Tra i colori di una terra ancora genuina, l'impegno

principale dei nostri fattori e del nostro staff sanitario

è quello di garantire alle nostre bufale le migliori

condizioni igienico-sanitarie ed alimentari per far si

che il loro latte apporti tutto il suo contributo di bontà

ai nostri prodotti.

Al tempo stesso si cura la crescita dei cuccioli che

garantiscono la continuità al nostro allevamento e la

conservazione di quel patrimonio genetico grazie al

quale dal latte delle nostre bufale nascono prodotti

come la Mozzarel la d i  Bufala Campana.

La qualità dei nostri prodotti è garantita. Il Caseificio

Cirigliana fa parte del Consorzio Mozzarella di Bufala

Campana D.O.P., l’organismo riconosciuto dal

Ministero delle Politiche Agricole e Forestali per la

tutela, la valorizzazione, la promozione e la vigilanza

del formaggio Mozzarella di Bufala Campana.



Il Caseificio Cirgiliana produce altre bontà casearie. Dopo

un accurato e meticoloso processo di affumicatura, nasce

la Provola Affumicata che alle qualità della mozzarella

affianca un gusto più deciso.

Utilizzando invece il siero che deriva dalla produzione della

mozzarella, mescolato al latte intero di bufala e sottoposto

IL FRESCO IN TAVOLA

Fresca e genuina, la Mozzarella di Bufala Campana

arriva sulla nostra tavola dopo un delicato processo

di lavorazione.

Il Latte di Bufala proviene dalla fattoria interna e da

quelle di alcuni allevatori limitrofi accuratamente

selezionate e controllate.

Il Caseificio Cirigliana produce Formaggio DOP

Mozzarella di Bufala Campana, formaggio fresco a

pasta filata prodotto esclusivamente con latte intero

di bufala, proveniente da bufale di razza mediterranea

originarie ed allevate nella zona di produzione definita

nell'art. 2 del D.C.P.M. del 10/05/93.

Le sole fasi di cottura e filatura sono lasciate all'abilità

ed all'esperienza dei nostri mastri casari. E' il loro

lavoro, infatti, che con gesti sapienti dona alla

mozzarella quell'eccellenza, in termini di consistenza

e sapore, che nessuno strumento tecnologico è

ancora in grado di dare. _La nostra mozzarella è

distribuita in varie pezzature e formati: bocconcini,

ovoline, mozzarelle, trecce e ciambelle di mozzarella.

NON SOLO MOZZARELLA

ad un successivo riscaldamento, viene prodotta la Crema

di Ricotta di Bufala, un formaggio fresco che, grazie alle

caratteristiche del latte di bufala, unisce la leggerezza ad

un bouquet di sapori ricco e gustoso.



Le Aziende del gruppo Rubino, tra cui anche una vasta

scuderia di cavalli da corsa, sorgono alla periferia

dell'antico borgo di Riardo. Completamente immersa

nel verde, la struttura dello stabilimento è stata

progettata per integrarsi al meglio col paesaggio

circostante in linea con la volontà dei fratelli Rubino di

mettere al primo posto il rispetto del territorio ed una

sua valorizzazione quale risorsa ulteriore per l'azienda.

IN GIRO PER IL MONDO

Il sapore e la freschezza dei prodotti vengono garantiti

da una particolare cura nell'ottimizzazione del

processo distributivo e nella scelta delle confezioni

più appropriate.Il packaging è studiato in base alle

esigenze di conservazione dell'alimento, anche al fine

di ridurre l'impatto nel ciclo dei rifiuti.

Una specifica area aziendale si dedica alle soluzioni

più adatte al mercato e ai consumatori .

Sinonimo di qualità e serietà, Caseificio Cirigliana

distribuisce i suoi prodotti al trade italiano ed

internazionale grazie all'intensa attività di una rete

commerciale moderna.

LA TERRA, VALORE E RISORSA

Il risultato di questa politica aziendale è una forte

integrazione tra l'azienda e la comunità di Riardo,

all'interno di un circuito virtuoso per cui il Caseificio

rappresenta un punto di riferimento nell'ambito della

comunità e quest'ultima, nel suo insieme, è partner

fondamentale per i l successo dell 'azienda.



COMUNICARE CON GUSTO

Largo spazio al packaging in azienda. Periodicamente

il management aziendale definisce obiettivi e strategie

di vendita per conquistare nuove fette di mercato e

fidelizzare il cliente.  Nascono così confezioni innovative

per competere e differenziarsi al meglio nel banco

frigo. Il Caseificio Cirigliana dispone oggi di una vasta

gamma di prodotti. Per ogni marchio offre pezzature

e confezioni diverse per venire incontro ad ogni tipo

esigenza.   Un'area interamente dedicata al marketing

e alla comunicazione pianifica quindi iniziative

pubblicitarie volte a promuovere su scala nazionale

l'ampia offerta di brand disponbili.






